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Four easy steps to 
Yogourmet yogurt and 
Creme Bulgare 

Use 5 g of starter per litre or 
quart of milk: 

1" Heat one litre or quart of 
milk to 180 F (82°C) or bring 
to boiling point Then let 
cool to 108-112°F (42-44 C). 
2" Dissolve 5 g of culture with 
a small amount of the 
lukewarm milk in a cup. then 
pour back into the litre or 
quart. Mix well. 

3" Incubate 4 to 4 1 1 * hours, or 
until the yogurt has reached 
desired firmness. May be 
used with any make of 
appliance, according to 
instructions. 

4" Refrigerate to stop process. 
CREME BULGARE: follow same 
instructions as for yogurt, 
using cream instead of milk. 
FULL INSTRUCTIONS INSIDE. 



Yogourt et creme bulgare 
Yogourmet en quatre etapes 
faciles 

Utiliser 5 g de culture par litre 
ou pinte de lait. 

1" Chauffer un litre ou une 
pinte de lait a 82°C (180"F) 
ou jusqu a ebullition. Laisser 
ensuite tiedir entre 42-44 ’C 
(108-122° F). 

2 Dans un bol. disperser 5 g 
de culture avec un peu du 
lait tiedi. Remettre dans le 
litre de lait et bien melanger. 
3" Incuber 4-4 1 ■? heures ou 
jusqu a consistance desiree. 
Peut etre utilise avec tout 
genre d'appareil selon son 
mode d emploi. 

4 ’ Refrigerer pour arreter 
Tincubation. 

CREME BULGARE: suivre le 
mode d emploi pour le yogourt. 
en remplacant le lait par de la 
creme. 

INSTRUCTIONS COMPLETES A 
LINTERIEUR- 

Ingredients: Lactic bacteria (Lacto¬ 
bacillus Bulgaricus. Streptococcus 
Thermophilus). sucrose, skim milk. 
Vitamin C 

Ingredients: Bacteries lactiques 
(i actobacillus Bulgaricus Strepto 
coccus Thermophilus). sucrose, lait 
ecreme. vitamine C. 

KEEP COLD/ TENIR AU FROID 

Yogourmet Inc. 500 boul. L'Aeroparc 
Lachute, Quebec. Canada J8H 3R8 



freeze-dried yogurt starter 
& creme Bulgare starter 

For better yogurt with any machine 

Contains three 10-gram packs 
m (eacffpack makes 2 fresh quarts) 
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